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Résumé  

       Actuellement, la demande des produits biologique sains et naturelle, motive les 

chercheurs d’inventer des différentes méthodes d’extraction moderne et moins 

toxique comme la méthode d’extraction par ultrasons qui représente une technique 

innovante la plus connue. 

       Les grains d’anis vert ont un succès important dans leur utilisation grace a ces 

diverses activités biologiques, et leurs effets thérapeutiques. 

Ce travail concerne l’extraction de l’huile par trois techniques. 

        L’objectif de ce travail est d’étudier l’efficacité des différentes méthodes 

d’extraction en termes d’évaluation des rendements d’extraction, des activités, et de 

la toxicité.  Cependant, l’estimation de l’activité biologique est en relation directe 

avec le type d’extraction utilisé, qui peut sélectionner ou pas un ou plusieurs types 

de molécules responsable de l’activité biologique, et donc le résultat obtenu est 

corrélé directement avec la technique utilisée. Par conséquence, l’extrait obtenue 

par ultrasons son riche en antioxydant et cela s’explique le solvant eau/éthanol 

utilisés dans la méthode par ultrasons qui a tendance à extraire les composés 

polaires et hydrophiles tel que les antioxydants. 

       L’extrait présente aussi un manque de toxicité, ainsi qu’il y a une activité 

enzymatique. 

L’optimisation de l’extraction par ultrasons nous a donné un coefficient de 

corrélation R2=94,59% obtenue pour une amplitude de 55%, une pulsation de 50%, 

un temps de 25min, et une concentration en éthanol de 60%, nous permettant 

d’affirmé que le modèle obtenue est très satisfaisant et traduit bien les résultats 

obtenus expérimentalement. 

Mot clés : Extraction, Hydrodistillation, Soxhlet, Ultrasons, Anis vert, 

Activités antioxidantes, activité enzymatique, Toxicité.  



Abstract  

Nowadays, the demand for healthy, natural organic products is motivating 

researchers to invent various modern, less toxic extraction methods, such as 

ultrasonic extraction, one of the best-known innovative techniques. 

Green aniseed has enjoyed great success in use thanks to its diverse biological 

activities and therapeutic effects. 

This work concerns the extraction of the oil by three techniques. 

The aim of this work is to study the efficiency of the different extraction methods in 

terms of evaluation of extraction yields, activities, and toxicity.  However, the 

estimation of biological activity is directly related to the type of extraction used, 

which may or may not select one or more types of molecule responsible for 

biological activity, and so the result obtained is directly correlated with the 

technique used. As a result, the extract obtained by ultrasound is rich in 

antioxidants, and this is explained by the water/ethanol solvent used in the 

ultrasound method, which tends to extract polar and hydrophilic compounds such as 

antioxidants. 

The extract is also enzymatically active and non-toxic. 

The extract also exhibits a lack of toxicity, as well as enzymatic activity. 

Optimization of the ultrasonic extraction gave us a correlation coefficient R2=94.59% 

obtained for an amplitude of 55%, a pulsation of 50%, a time of 25min, and an 

ethanol concentration of 60%, allowing us to assert that the model obtained is very 

satisfactory and translates well the results obtained experimentally. 

Keywords : extraction, hydrodistillation, soxhlet, ultrasound, green anise, 

antioxidant activity, enzymatic activity, toxicity. 

  



 : الملخص

في الوقت الحالي، يحُفِز الطلب على المنتجات البيولوجية الصحية و الطبيعية الباحثين على إبتكار طرق 

إستخراج مختلفة و أقل سُمية مثل طريقة الإستخراج بالموجات فوق الصوتية، و التي تعد واحدة من أفضل 

 التقنيات المبتكرة المعروفة اليوم

حققت بذور اليانسون الأخضر نجاحا كبيرا في إستخدامها بفضل أنشطتها البيولوجية المختلفة وتأثيراتها 

 العلاجية. 

 يتعلق هذا العمل باستخراج المستخلص بثلاث تقنيات.

الهدف من هذا العمل هو دراسة فعالية طرق الإستخراج المختلفة من حيث تقييم إنتاجية الاستخراج والأنشطة 

 مية.والسُ 

و مع ذلك فإن تقدير النشاط البيولوجي يرتبط إرتباطا مباشرا بنوع الإستخراج المستخدم و الذي قد يختار نوعا  

أو أكثر من الجزبئات المسؤولة عن النشاط البيولوجي، و بالتالي فإن النتيجة التي تم الحصول عليها ترتبط 

خلصات التي تم الحصول عليها عن طريق الموجات فوق إرتباطا مباشرا بالتقنية المستخدمة لذلك فإن المست

إيثانول( المستخدم في طريقة الموجات فوق -الصوتية غنية بمضادات الأكسدة، و هذا ما يفسر وجود مذيب )ماء

 ’ الصوتية التي تميل إلى إستخراج المركبات القطبية و المحبة للماء مثل مضادات الأكسدة

 إنزيميا وغير سام. يعَرِضُ المستخلص أيضا نشاطا 

 يقَُدِمُ المستخلص نقصا في السُمية فضلا عن إمتلاكه ميزة النشاط الإنزيمي.

الذي تم الحصول عليه، لسعة  %95.49أعطانا تحسين الإستخراج بالموجات فوق الصوتية معامل الإرتباط 

بالتأكد أن النموذج تم ،مما يسمح لنا  %60دقيقة، و تركيز الإيثانول بنسبة  25، وقت  %50،و نبض  55%

 الحصول عليه مرضٍ للغاية و يترجم جيدا النتائج التي تم الحصول عليها تجريبيا.

النشاط الأخضر،  ، اليانسونالموجات فوق الصوتيةسوكسليت،  استخلاص، تقطير بالماء،الكلمات المفتاحية: 

 ، النشاط الأنزيمي، السمية.المضاد للأكسدة

 

 

 

 

 


